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Вступ. Плоди журавлини – один із представників рослинної 

сировини, яка містить глікозиди шести агліконів антоціанів: ціанідину, 

пеонідину, мальвідину, пеларгонідину, дельфінідину та петунідину. 

Антоціани локалізовані переважно у шкірці, а не в м'якоті ягід, де їх вміст 

майже у 10 разів менше [1].  

Антоціани є пігментами, які дають насичені кольори квітів, ягід та 

фруктів, є одними з найпоширеніших пігментів у рослинному світі, колір 

яких залежить від кислотності середовища. Діють антоціани як 

антиоксиданти і борються із вільними радикалами, мають протизапальну, 

противірусну та протиракову дію. 

Методи та матеріали. Матеріалом для експерименту було обрано 

вичавки журавлини. Проаналізовано вплив кислотності середовища на 

колір антоціанів. Максимальна частка біологічно активних речовин в ягоді 

журавлини міститься саме в шкірці і при вилученні соку потрапляє у 

відходи з вичавками. Переважна частка біологічно активних речовин 

(барвних, фенольних, пектинових) знаходиться у зв’язаному стані і тільки 

частина їх – у клітинному соці. 

Для екстракції антоціанів було обрано вичавки свіжих плодів 

журавлини. В якості розчинника було обрано 1%-й водний розчин 

лимонної кислоти. Вибір розчинника аргументований тим, що лимонна 

кислота є слабкою харчовою кислотою, що не сприяє руйнуванню 

антоціанів. Також лимонна кислота є консервантом, що сприяє більшому 

терміну придатності екстракту, та є більш екологічним розчинником чим 

органічні розчинники (етиловий спирт, ізопропіловий спирт) [3]. 

Результати та обговорення. Було обрано умови екстракції: час 

екстрагування – 30 хв; температура – 40оС; гідромодуль – 1:10. Проведено 

екстракцію антоціанів із вичавок журавлини, яку здійснили наступним 

чином: наважку масою 10 г помістили в конічну плоскодонну колбу 

об’ємом 250 мл, що вже містила 100 мл 1%-го розчину лимонної кислоти. 

Далі колбу помістили у водяну баню за температури 40оС для подальшої 

екстракції протягом 30 хв. Екстракт вичавок журавлини було 

відфільтровано за допомогою фільтрувального паперу. Розчини охолодили 

до кімнатної температури для проведення подальших досліджень.  
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Визначено основні органолептичні показники отриманих екстрактів 

вичавок журавлини, використавши експертний метод, результати наведені 

в табл. 1. 

Таблиця 1 – Органолептичні показники отриманих екстрактів 

Вид екстракту Аромат Колір 

Водний екстракт Виражений аромат 

ягід 

Червоний 

Підкислений водний 

екстракт 

Яскраво виражений 

аромат ягід 

Насичено червоний 

Водно-спиртовий екстракт Яскраво виражений 

аромат ягід з 

присутністю спирту 

Рожево-червоний 

 

Було проведено потенціометричне дослідження екстракту, 

одержаного з вичавок плодів журавлини, що показало високу чутливість 

цих сполук до змін рН середовища (табл. 2). При поступовому зміненні 

кислотності середовища від 3 до 9 (при додаванні по краплях 1М розчину 

натрію гідроксиду) спостерігаються зміни забарвлення розчину від 

яскраво-червоного до зеленого (через фіолетовий). 

 

Таблиця 2 – Забарвлення розчину в залежності від середовища 

 Середовище Підкислений водний екстракт 

Колір 

розчину 

Кисле Червоний 

Нейтральне Фіолетовий 

Лужне Зелений 

 

Висновки. Отже, в результаті досліджень з’ясовано, що антоціани, 

отримані шляхом екстрагування вичавок журавлини, мають високу 

чутливість до рН середовища, тому їх доцільно використовувати в якості 

індикаторів для визначення незначних змін кислотності середовища та 

харчових барвників червоного кольору в кислому середовищі, фіолетового  

– в нейтральному, та зеленого кольору в лужному середовищі. 
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